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LE GOUVERNEMENT

DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG
Ministére de I'Education nationale,

de I'Enfance et de la Jeunesse

X

NOS ACTIONS ‘ =
Bio & local Restopolis




VERS DES CANTINES PLUS DURABLES:
BIO-LOKAL ASS IDEAL

Restopolis, le service de la restauration
scolaire et universitaire du Ministere de
’Education nationale, de I'Enfance et
de la Jeunesse préconise depuis de
longues années les avantages des
produits locaux et biologigues dans la
restauration scolaire et universitaire.
Ces produits sont d’ailleurs ancrés

Restopolis s’est lancé dans son
projet «Bio-lokal ass ideal » pour
souligner son engagement vers
des cantines plus durables pour

contribuer a créer ainsi un monde
plus écologique et plus équitable.

Les objectips de Restopolis
d’ici 2025

Il est envisagé d’augmenter progressi-
vement le taux des produits locaux a
50%, dont 2/5 de produits bio-locaux.
Pour atteindre ce taux, Restopolis
comptera réaliser une hausse annuelle
de 3% des produits bio- locaux et une
hausse annuelle de 4% des produits
locaux d’ici 2025 en parallele avec

dans tous ses

INTRODUCTION
D’UN PLAT 100% BIO

Restopolis offre quotidienne-
ment un plat 100 % biologique

restaurants

scolaires et universitaires.

Tous les plats peuvent étre
bio, sauf la grillade.

dans nos 9 engagements qui nous 'augmentation de terre agricole biolo-

servent comme directives. gique.
et 7 7 iel do béet PRODUITS PRODUITS 50 %
es taux minimums actuels de Resto- %
: . N EE _LOCAUX P — LA VENTE ET LA PRODUCTION DE
polis sont de 6% de produits biolo- o o 1 el
giques et de 35% de produits locaux. 6 A) 35 A) 34 % — PRODUITS BIOLOGIQUES AU
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ment les derniéres années. 7% . . ,
14 % p— Les premiers agriculteurs s’enga-
g; / geaient dans la production d’aliments
5% bio dans les années 1980.
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(Source: Leitfaden: Umstellung auf biologische
Landwirtschaft, Ministére de I'Agriculture, de la
Viticulture et du Développement rural)

= produits bio-locaux e produits locaux

Restopolis encourage toute initiative
qui contribue a augmenter et a varier
la production des produits locaux .
saisonniers de qualité.

Le «PAN-Bio 2025 »

La promotion des produits issus de
’agriculture biologique et locale sera
assurée par le Plan d’Action National de
promotion de lagriculture biologique
«PAN-Bio 2025».

Il a pour objectif d’atteindre 20% des
surfaces agricoles du Luxembourg
exploitées en agriculture biologique
a I'horizon 2025. Actuellement la
part de l'agriculture biologique au
Luxembourg est de 5% de la surface
agricole exploitée.

Source: Ministére de I'Agriculture, de la
Viticulture et du Développement rural

Plus il y a de produits locaux et biolo-
giques sur le marché, plus Restopolis
peut élargir son offre de plats qui sont
préparés avec des produits locaux et
dont nous et vous connaissons le
producteur.

RESTAURANT
SCOLAIRE DE
L’ECOLE FONDAMEN-
TALE ETATIQUE
«EIS SCHOUL» : 100% BIO

L’ équipe de cuisine de
Restopolis prépare ses
plats avec des ingré-
dients 100%
biologigues.

Pas moins de 91 agriculteurs
produisent aujourd’hui a travers
le Grand-Duché des aliments bio.

Source: Ministéere de I'Agriculture, de la
Viticulture et du Développement rural



LES ATOUTS D’UNE
AUTOSUFFISANCE ALIMENTAIRE

Le Luxembourg dépend en tres
grande partie des importations

agricoles afin de pouvoir garantir

'approvisionnement de sa popula-

k"OS litres tion avec des aliments issus de
I'agriculture. La production locale

des fruits et légumes ne couvre
. 1055017 gue 5% de la consommation natio-
90.967 pieces nale.
kilos (Source: Ministére de ['Agriculture, de la
Viticulture et du Développement rural)
—
s
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Des crises internationales comme
la pandémie du Covid-19 nous ont
rappelé cette dépendance alimen-
taire de nos partenaires commer-
ciaux.
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Une production agricole diversi-
fiée contribuerait a établir une
autosuffisance alimentaire et cela
non seulement dans des temps
de crise. Restopolis se prononce
pour une plus grande diversité de
produits locaux et, pour cette
raison, encourage les producteurs
locaux d’augmenter leur produc-
tion.

LES PRODUITS BIOLOGIQUES
SONT-ILS PLUS CHERS ?

o———— Quels produits locaux sont travailles —— ¢
par nos équipes?

wande de boeuf Il est évident que les produits bio
viande de porc z:TeT;S coltent plus cher que les produits

non bio. La production bio est un
r mode de production qui nécessite
plus de main d’ceuvre et présente
ketchup, des rendements plus faibles.
mayonnaise,
i feusdrde & Pour gu’un produit soit biologique,
Y

sauce andalouse . . N o
il doit respecter des regles strictes

définies dans un cahier des charges.
Les produits certifiés «bio» portent
une étiguette attestant de leur
: =y nature biologique.
fruits &

farine légumes de saison

huile & vinaigre
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prodults laitiers
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LES AVANTAGES D’UNE ALIMENTATION BIO-LOCALE?

Si vous achetez bio et local :

* Vous mangez des produits moins riches en pesticides,
et plus riches en nutriments.

* Vous aidez a faire valoriser les produits du terroir
et soutenez de maniére active les producteurs
de votre région.

* Vous aidez a créer de nouveaux emplois ou
a maintenir des emplois. La consomma-
tion de ces produits permet de rappro-
cher les consommateurs et les produc-

LE PICTOGRAMME «BlO» DE RESTOPOLIS
Tous les plats qui sont préparés a partir de produits biologiques
sont marqués par le pictogramme «bio». Notre pictogramme

contribue a attirer lattention des convives sur les plats aux
ingrédients bio.

LE PICTOGRAMME «PRODUITS LOCAUX» DE RESTOPOLIS
Tous les plats de Restopolis qui sont préparés a base de
produits locaux sont clairement signalisés a l'aide du picto-
gramme «produits locaux».

teurs.

* Vous aidez a réduire I'impact
écologique: les produits bio-
locaux sont issus de circuits
courts.

UN PRIX «FAIRTRADE»
POUR LES PRODUITS BIO-LOCAUX

Restopolis garantit de payer un prix
équitable aux producteurs locaux
pour leurs aliments bio-locaux.

Restopolis
GOALS

LI 10CAL

LE MENU VEGETARIEN :
UNE OFFRE BIEN REUSSIE

Restopolis a servi en moyenne
1.600 plats végétariens par jour
dans ses restaurants scolaires et
universitaires en 2019, ce qui
correspond a 11% du total des plats
vendus quotidiennement.

LES
PRODUCTEURS ET
LES GROSSISTES:

L’UNION FAIT LA FORCE.

Restopolis soutient toutes les initia-
tives des producteurs locaux qui
désirent créer des synergies avec des
grossistes. Ces derniers disposent de tous

les moyens logistiques pour la diffusion
des produits locaux. Cette création de
coopérations entre les producteurs
contribue a une simplification admi-
nistrative de la logistique et une
réduction des camions sur les
routes.
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RECETTE D’UN PLAT BIO/LOCAL COMME VOUS POUVEZ
LE COMMANDER DANS NOS RESTAURANTS:

Kniddelen

a la luxembourgeoise

° 5008 ljarine @ - 200 g lard gras

. 4 ceups (&) - 100 g fromage riapé Emmental [ & |
- 200 ml lait &) - 20 g persil prisé & |

» 100 ml créme praiche [=i¥||¢ | - Sel, poivre

. 200 g fjromage blane @

Dans un bol, placez la farine tamisée et ajoutez au milieu les oeufs
Ccassés battus.

Mélangez correctement en ajoutant le fromage blanc et au fur et
a mesure le lait (la pate doit étre épaisse et pas trop liquide)
Assaisonnez de sel et de poivre.

Laissez reposer +-15 minutes.

Faites bouillir de 'eau salée dans une casserole.

Formez des petites quenelles a I'aide d’une cuillere et laissez cuire
dans l'eau bouillante (dés que les quenelles remontent a la surface,
laissez frémir 3 a 4 minutes).

Egouttez.

Découpez le lard gras en morceaux.

Faites revenir le lard dans une poéle.

Ajoutez les quenelles et faites les poéler ensemble avec le lard.
Lorsqu’elles sont dorées, ajouter de la creme fraiche.

Parsemez de persil haché.

A part, proposez le fromage répé.

ALWAYS IN
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